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RINGKASAN

Rohiman (1510016211013) Pengaruh Penambahan Es Pada Bahan Baku
Terhadap Mutu Ikan Teri (Stolephorus sp) Kering. Dibimbing oleh bapak Ir.
Yempita Efendi, M. S dan ibu Dr. Ir. Yusra M. Si.

Penelitian dilakukan pada bulan Juli sampai September 2020. Pengambilan
sampel dilakukan di Muara Jambu Nagari Punggasan Utara Kecamatan Linggo Sari
Baganti Kabupaten Pesisir Selatan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh penambahan es pada bahan baku terhadap mutu ikan Teri (Stolephorus sp.)

kering yang diproduksi di Muara Jambu, Pesisir Selatan.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen.
Perlakuan yang dilakukan adalah (1) Bahan baku ikan Teri (Stolephorus sp.) yang
diberi es dan (2) Bahan baku ikan Teri (Stolephorus sp.) yang tidak diberi es.
Perbandingan ikan yang diberi es adalah 1:2 dengan memperkirakan jarak tempuh
antara fishing base ke fishing ground dan kembali ke fishing base. Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan uji dua populasi (Uji T). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa pemberian es pada bahan baku berpengaruh nyata terhadap

parameter kenampakan ikan teri kering dan jumlah bakteri ikan teri kering.
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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis ucapkan kehadirat Allah SWT karena atas berkat dan
rahmat-Nya skripsi ini dapat penulis selesaikan dengan baik. Shalawat serta salam
tidak lupa penulis kirimkan kepada Nabi Muhammad SAW. Skripsi ini berjudul
“Pengaruh Penambahan Es Pada Bahan Baku Terhadap Mutu Ikan Teri
(Stolephorus sp.) Kering ”. Tujuan pembuatan skripsi ini adalah untuk memenuhi
salah satu syarat wajib guna menyelesaikan studi di Program Studi Pemanfaatan
Sumberdaya Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Bung Hatta.

Skripsi ini dapat diselesaikan dengan baik berkat dukungan dan bantuan dari
berbagai pihak. Oleh sebab itu penulis mengucapkan terimakasih kepada:

1. Bapak Ir. Yempita Efendi, M.S dan Ibu Dr. Ir. Yusra M.Si yang telah
meluangkan waktu dari kesibukan untuk membimbing penulis dalam
pembuatan skripsi ini.

2. Kepada kedua orang tua serta keluarga yang sudah memberikan dukungan
kepada penulis.

3. Dan kepada semua pihak yang namanya mungkin tidak dapat sebutkan satu
persatu.

Penulis telah berusaha membuat skripsi ini selengkap mungkin. Namun kritik
dan saran yang bersifat membangun sangat penulis harapkan demi sempurnanya

skripsi ini. Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat.
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Rohiman
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